KARAKTERISTIK MIE BASAH DARI TEPUNG JEWAWUT (Setaria

italica L.) TERMODIFIKASI SECARA FERMENTASI MENGGUNAKAN

Lactobacillus acidophilus DAN WAKTU FERMENTASI BERVARIASI by Rysa Agustyani Hidayat, 14.302.0241 et al.
  
 
KARAKTERISTIK MIE BASAH DARI TEPUNG JEWAWUT (Setaria 
italica L.) TERMODIFIKASI SECARA FERMENTASI MENGGUNAKAN 
Lactobacillus acidophilus DAN WAKTU FERMENTASI BERVARIASI 
 
 
 
 TUGAS AKHIR 
 
 
Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Sarjana  
Program Studi Teknologi Pangan 
 
 
Oleh: 
 
Rysa Agustyani Hidayat 
14.302.0241 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNIK 
UNIVERSITAS PASUNDAN 
BANDUNG 
2019
  
 
LEMBAR PENGESAHAN 
KARAKTERISTIK MIE BASAH DARI TEPUNG JEWAWUT (Setaria 
italica L.) TERMODIFIKASI SECARA FERMENTASI MENGGUNAKAN 
Lactobacillus acidophilus DAN WAKTU FERMENTASI BERVARIASI 
 
 
 
Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir 
Program Studi Teknologi Pangan 
 
 
 
 
Oleh : 
Rysa Agustyani Hidayat 
14.302.0241 
 
 
 
 
 
 
 
Menyetujui : 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
Pembimbing I Pembimbing II 
 
 
 
 
 
 
 
Ir. Hervelly, M.P. 
 
 
 
 
 
 
 
      Dr. Ir. Yusep Ikrawan, M.Eng. 
  
 
LEMBAR PENGESAHAN 
KARAKTERISTIK MIE BASAH DARI TEPUNG JEWAWUT (Setaria 
italica L.) TERMODIFIKASI SECARA FERMENTASI MENGGUNAKAN 
Lactobacillus acidophilus DAN WAKTU FERMENTASI BERVARIASI 
 
 
 
Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir 
Program Studi Teknologi Pangan 
 
 
 
 
Oleh : 
Rysa Agustyani Hidayat 
14.302.0241 
 
 
 
 
 
 
 
Mengetahui : 
Koordinator Tugas Akhir 
Program Studi Teknologi Pangan 
Fakultas Teknik 
Universitas Pasundan 
 
 
 
 
 
 
 
Ira Endah Rohima, S.T., M.Si.
 i 
 
KATA PENGANTAR 
Puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT., yang telah 
memberikan petunjuk, rahmat serta hidayah-Nya sehingga penulis dapat 
menyelesaikan penelitian dengan judul “KARAKTERISTIK MIE BASAH 
DARI TEPUNG JEWAWUT (Setaria italica L.) TERMODIFIKASI 
SECARA FERMENTASI MENGGUNAKAN Lactobacillus acidophilus DAN 
WAKTU FERMENTASI BERVARIASI”. Laporan Usulan Penelitian ini dapat 
diselesaikan berkat bimbingan dan pengarahan serta bantuan dari berbagai pihak, 
maka pada kesempatan ini penulis ingin menyampaikan rasa terima kasih kepada : 
1. Ir. Hervelly, M.P., selaku pembimbing utama, yang telah memberikan 
perhatian, bimbingan, dan pengarahan selama penulis melakukan 
penyusunan Tugas Akhir ini. 
2. Dr. Ir. Yusep Ikrawan, M.Eng., selaku pembimbing pendamping, yang telah 
memberikan bimbingan, pengarahan, dan saran-saran selama penulis 
melakukan penyusunan Tugas Akhir ini. 
3. Istiyati Inayah, S.Si., M.Si., selaku dosen penguji yang telah memberikan 
saran dan arahan selama penulis melakukan penyusunan tugas akhir 
4. Ira Endah Rohima, ST. M.Si., selaku Koordinator Tugas Akhir Program 
Studi Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung. 
5. Ir. Neneng Suliasih, M.P., selaku Koordinator Laboratorium Program Studi 
Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung yang telah memberikan 
izin kepada penulis untuk melakukan penelitian. 
  
 
6. Staf-staf Tata Usaha Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 
Universitas Pasundan, Bandung, yang selalu membantu penulis dalam 
proses pengurusan surat-surat terkait tugas akhir sehingga penulis dapat 
melakukan penyusunan tugas akhir. 
7. Staf laboran dan tata usaha Laboratorium Program Studi Teknologi Pangan 
Universitas Pasundan Bandung yang telah membantu penulis selama 
melakukan penelitian di Laboratorium. 
8. Kedua orang tua tercinta yang sudah memberikan dukungan baik secara 
moril maupun materil. Kakak beserta istri yang telah memberikan semangat 
selama penulis melakukan penelitian. 
9. Reza Faizal, ST., yang selalu memberikan penulis do’a, motivasi, semangat 
serta saran yang tiada hentinya selama penulis melakukan penelitian dan 
penulisan laporan. 
10. Sahabat dan juga teman terdekat Regina, Ajeng, Luviana, Ginanjar, dan 
Rima yang selalu memberikan dukungan dan motivasi kepada penulis. 
11. Teman-teman Kostan Picung dan Kostan Cicaritos yang senantiasa 
memberikan pengertian dan dukungan kepada penulis. 
12. Teman-teman satu kelas angkatan 2014 “TP-E” yang telah membantu 
penulis dan memberikan masukan selama penyusunan laporan kerja praktek 
ini. 
13. Seluruh angkatan 2014 “FETUCINI” yang sering memberikan masukan 
serta kritik dalam penyusunan laporan ini, terima kasih atas segala 
dukungan yang telah diberikan. 
  
 
14. Semua pihak yang tidak bisa disebutkan satu persatu yang telah membantu 
kelancaran penyusunan laporan kerja praktek ini, semoga Allah memberikan 
balasan yang setimpal.Semoga Allah SWT. membalas seluruh kebaikan 
yang telah diberikan dengan balasan yang lebih baik, Aamiin. 
Penulis menyadari dalam penyusunan Tugas Akhir ini masih banyak 
kesalahan-kesalahan dan kekurangan, karenanya penulis mohon maaf serta 
membuka diri untuk menerima kritik dan saran yang sifatnya menuju perbaikan 
terhadap penyusunan Tugas Akhir ini. Akhir kata dan tidak lupa mengucapkan 
Alhamdulillah semoga Tugas Akhir ini dapat bermanfaat bagi penulis dan 
pembaca. 
 
 
 
 
 Bandung, April 2019 
 
 
 Penulis
 iv 
 
DAFTAR  ISI 
 
Judul .                                                                                                         Halaman 
KATA PENGANTAR ......................................................................................       i 
DAFTAR  ISI ....................................................................................................     iv 
DAFTAR TABEL ............................................................................................     vi 
DAFTAR GAMBAR ........................................................................................     ix 
DAFTAR LAMPIRAN ....................................................................................      x 
ABSTRAK ........................................................................................................    xii 
ABSTRACT .......................................................................................................   xiii 
I PENDAHULUAN ..........................................................................................      1 
1.1. Latar Belakang .......................................................................................      1 
1.2. Identifikasi Masalah ...............................................................................      6 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian ...............................................................      6 
1.4. Manfaat Penelitian ..................................................................................      6 
1.5. Kerangka Pemikiran ...............................................................................      6 
1.6. Hipotesis Penelitian ................................................................................    11 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian ................................................................    11 
II TINJAUAN PUSTAKA ...............................................................................    12 
2.1. Mie Basah ...............................................................................................    12 
2.2. Jewawut ..................................................................................................    15 
2.3. Modifikasi Tepung .................................................................................    24 
2.3.1. Pati ................................................................................................    25 
2.3.2. Modifikasi Pati Secara Kimia .......................................................   26 
2.3.3. Modifikasi Pati Secara Enzimatis ................................................    28 
2.3.4. Modifikasi Pati Secara Fisik ........................................................    29 
2.3.5. Modifikasi Pati Secara Biologi ....................................................    30 
  
 
2.4. Bahan Penunjang ....................................................................................    34 
2.4.1. Air .................................................................................................    34 
2.4.2. Garam ...........................................................................................    34 
2.4.3. Telur .............................................................................................    35 
III METODE PENELITIAN ..........................................................................    37 
3.1 Bahan dan Alat .......................................................................................    37 
3.1.1. Bahan ............................................................................................    37 
3.1.2. Alat ...............................................................................................    37 
3.2 Metode Penelitian ....................................................................................   38 
3.2.1. Penelitian Pendahuluan ................................................................    38 
3.2.2. Penelitian Utama ..........................................................................    40 
3.3 Prosedur Penelitian .................................................................................    44 
3.3.1. Deskripsi Penelitian Pendahuluan ................................................    44 
3.3.2. Deskripsi Penelitian Utama ..........................................................    51 
3.3.3. Diagram Alir Penelitian ...............................................................    56 
IV HASIL DAN PEMBAHASAN ...................................................................    60 
4.1. Penelitian Pendahuluan ..........................................................................    60 
4.1.1. Pembuatan Starter Lactobacilus acidophilus ................................   60 
4.1.2. Penentuan Jumlah Sel Hidup Lactobacillus acidophilus yang 
digunakan pada proses fermentasi ................................................    61 
4.1.3. Pembuatan dan Analisis Tepung Jewawut Fermentasi dan Tanpa 
Fermentasi ..................................................................................    63 
4.2 Penelitian Utama .....................................................................................    78 
V KESIMPULAN DAN SARAN ....................................................................    86 
5.1 Kesimpulan .............................................................................................    86 
5.2 Saran .......................................................................................................    87 
DAFTAR PUSTAKA .......................................................................................    88 
LAMPIRAN ......................................................................................................  102 
 
 vi 
 
DAFTAR TABEL 
Tabel Judul Halaman 
2.1.  Komposisi Kimia Mie Basah per 100g bahan ........................................      13 
2.2. Syarat Mutu Mie Basah ..........................................................................      14 
2.3.  Klasifikasi Tanaman Jewawut ................................................................      17 
2.4. Analisis proximat jewawut ........................................................................      20 
2.5.  Kandungan nutrisi tiga jenis jewawut (%)..............................................      20 
2.6.  Komposisi kimia per 100 gram biji pearl millet. ....................................      21 
 
2.7.  Makanan yang terbuat dari jewawut .......................................................      24 
2.8.  Klasifikasi Lactobacillus acidophilus ....................................................      33 
 
2.9.  Kandungan Gizi Telur Ayam Dalam 100g Bahan ..................................      36 
3.1.  Data hasil pengamatan tabel variabel tak bebas dan variabel bebas ......      42 
3.2.  Skala Hedonik .........................................................................................      43 
3.3.  Formulasi Pembuatan Mie Basah ...........................................................      51 
 
4.1.  Hasil Analisis Rata-Rata Total Asam Air Rendaman dan pH Selama 
Fermentasi...............................................................................................      64 
 
4.2.  Hasil Analisis Total Asam dan pH Tepung Tanpa Fermentasi dan 
Fermentasi...............................................................................................      65 
 
4.3. Hasil Analisis Penelitian Pendahuluan Tepung Jewawut Tanpa Fermentasi 
dan Terfermentasi ...................................................................................      66 
 
4.4.  Viskositas Tepung ..................................................................................      74 
4.5.  Hasil Analisis Mie Basah........................................................................      78 
4.6.  Tingkat Kesukaan Panelis pada Atribut Warna Mie Basah....................      82 
 
4.7.   Tingkat Kesukaan Panelis pada Atribut Kekenyalan Mie Basah ..........      83 
 
  
 
4.8. Tingkat Kesukaan Panelis pada Atribut Rasa Mie Basah ......................      84 
5.1.  Formulir Pengujian Organoleptik (Uji Hedonik) .................................      110 
 
5.2.  Formulasi Pembuatan Mie Basah .........................................................      111 
5.3. Perhitungan Rendemen Tepung Jewawut .............................................      111 
5.4.  Perhitungan Kebutuhan Analisis ..........................................................      111 
5.5.  Hasil Analisis % Asam Laktat pada Air Rendaman Biji Jewawut Selama 
Fermentasi Menggunakan Lactobacillus acidophilus ..........................      113 
 
5.6.  Hasil Analisis Rata-Rata Total Asam dan PH Air Rendaman Selama 
Fermentasi.............................................................................................      114 
 
5.7.  Jumlah Sel Lactobacillus acidophilus metode TPC .............................      115 
5.8.  Hasil Analisis % Asam Laktat pada Tepung Jewawut .........................      116 
 
5.9.  Hasil Analisis Rata-Rata Total Asam dan PH Tepung .........................      116 
 
5.10.  Hasil Analisis Kadar Air pada Tepung .................................................      116 
5.11.  Hasil Analisis Rata-Rata Kadar Air pada Tepung ................................      117 
 
5.12.  Hasil Analisis Kadar Pati pada Tepung ................................................      118 
5.13.  Hasil Analisis Rata-Rata Kadar Pati pada Tepung ...............................      118 
 
5.14. Hasil Analisis Kadar Serat pada Tepung ..............................................      119 
 
5.15.  Hasil Analisis Rata-Rata Kadar Serat pada Tepung .............................      119 
 
5.16.  Hasil Analisis Kelarutan pada Tepung .................................................      119 
 
5.17.  Hasil Analisis Rata-Rata Kelarutan pada Tepung ................................      120 
5.18.  Hasil Analisis Swelling Power pada Tepung ........................................      120 
 
5.19.  Hasil Analisis Rata-Rata Swelling Power pada Tepung .......................      121 
5.20.  Hasil Analisis Kapasitas Menahan Air pada Tepung ...........................      121 
 
5.21.  Hasil Analisis Rata-Rata Kapasitas Menahan Air pada Tepung ..........      121 
 
  
 
5.22.  Standard Curve Potato Amylose 40mg/100mL ....................................      122 
5.23.  Kadar Amilosa pada Tepung ................................................................      122 
 
5.24. Sifat Amilografi pada Tepung ..............................................................      122 
5.25.  Hubungan Waktu dan Viskositas pada Tepung ....................................      123 
5.26. Hasil Analisis Kadar Air pada Mie Basah ............................................      124 
5.27.  Hasil Analisis Rata-Rata Kadar Air pada Mie Basah. ..........................      124 
 
5.28.  Hasil Analisis Cooking Loss pada Mie Basah ......................................      125 
5.29.  Hasil Analisis Rata-Rata Cooking Loss pada Mie Basah .....................      125 
 
5.30. Hasil Uji Hedonik Atribut Warna Ulangan 1 ........................................      126 
5.31.  Hasil Uji Hedonik Atribut Warna Ulangan 2 .......................................      127 
 
5.32.  Hasil Uji Hedonik Atribut Kekenyalan Ulangan 1 ...............................      128 
5.33.  Hasil Uji Hedonik Atribut Kekenyalan Ulangan 2 ...............................      129 
 
5.34. Hasil Uji Hedonik Atribut Rasa Ulangan 1...........................................      130 
 
5.35. Hasil Uji Hedonik Atribut Rasa Ulangan 2...........................................      131 
 
  
 
 
 ix 
 
DAFTAR GAMBAR 
Gambar Judul Halaman 
2.1. (a)Tanaman Jewawut (b) Millet Pearl (c) Millet Foxtail 
(d) Millet Proso ........................................................................................       16 
 
2.2. Struktur Amilosa dan Amilopektin ..........................................................       25 
2.3. Lactobacillus acidophilus ........................................................................       33 
3.1. Grafik Regresi Linier ...............................................................................       41 
3.2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Jewawut .............................................       56 
3.3. Diagram Alir Pembuatan Inokulum ..........................................................      57 
  
3.4. Diagram Alir Pembuatan Tepung Jewawut Termodifikasi ........................     58 
 
3.5. Diagram Alir Pembuatan Mie Basah dari Tepung Termodifikasi ...........       59 
 
4.1. Grafik Hasil Pengamatan Amilografi Tepung Tanpa Fermentasi ............       77 
4.2. Grafik Hasil Pengamatan Amilografi Tepung Fermentasi 24 Jam ..........       78 
4.3. Grafik Hasil Pengamatan Amilografi Tepung Fermentasi 48 Jam ..........       78 
4.4. Grafik Hasil Pengamatan Amilografi Tepung Fermentasi 72 Jam ..........       78 
4.5. Grafik Korelasi Lama Fermentasi Tepung terhadap Kadar Air Mie ........      79 
  
4.6. Grafik Korelasi Lama Fermentasi Tepung terhadap Cooking Loss Mie....     80 
 
4.7. Grafik Korelasi Lama Fermentasi Tepung terhadap Atribut Warna Mie       82 
4.8. Grafik Korelasi Lama Fermentasi Tepung terhadap Kekenyalan Mie ....       83 
4.9. Grafik Korelasi Lama Fermentasi Tepung terhadap Atribut Rasa Mie ....      84 
 
 
 
 
  
 
DAFTAR LAMPIRAN 
Lampiran Judul Halaman 
1. Prosedur Analisis Perhitungan Jumlah Mikroba Metode Total Plate Count 
(Fardiaz,1993) ............................................................................................     102 
 
2. Prosedur Analisis Kadar Asam Laktat Tertitrasi (AOAC,2005) ................     103 
3. Prosedur Analisis Kadar Air  Metode Gravimetri (AOAC, 2005)..............     103 
4. Prosedur Analisis Kadar Pati Metode Luff Schoorl (Sudarmadji, dkk. 2010) 104 
5. Prosedur Analisis Kadar Serat Metode Gravimetri (AOAC, 2010) .............    105 
6. Prosedur Analisis Kelarutan Tepung didalam Air (Kainuma dkk., 1967) ..     106 
7. Prosedur Analisis Swelling Power (Leach, 1959) .......................................     106 
8. Prosedur Analisis Kapasitas Menahan Air (Niba LL. Et al, 2002) .............     107 
9. Prosedur Analisis Kadar Amilosa Metode Spektrofotometri (Juliano, B.O., 
1971) ............................................................................................................    107 
 
10. Prosedur Analisis Sifat Amilografi (Collado and Corke, 1997) ................    108 
11. Prosedur Analisis Cooking Loss (Tong, et el., 2015) ................................     110 
 
12. Formulir Pengujian Organoleptik (Uji Hedonik) ......................................     110 
13. Kebutuhan Bahan Baku.............................................................................     111 
14. Hasil Total Asam Laktat Tertitrasi dan PH pada Air Rendaman Biji Jewawut 
Selama Fermentasi ...................................................................................     113 
 
15. Hasil Analisis Perhitungan Jumlah Bakteri ...............................................    115 
16. Hasil Total Asam Laktat Tertitrasi dan PH Pada Tepung .........................     116 
17. Hasil Analisis Kadar Air Pada Tepung .....................................................     116 
18. Hasil Analisis Kadar Pati Pada Tepung ....................................................     117 
19. Hasil Analisis Kadar Serat Pada Tepung ..................................................     118 
  
 
20. Hasil Analisis Kelarutan Pada Tepung ......................................................    119 
21. Hasil Analisis Swelling Power Pada Tepung .............................................    120 
22. Hasil Analisis Kapasitas Menahan Air Pada Tepung (KPA/WHC) .........     121 
 
23. Hasil Analisis Kadar Amilosa Pada Tepung .............................................     122 
24. Hasil Analisis Sifat Amilografi Pada Tepung ...........................................     122 
25. Hasil Analisis Kadar Air Pada Mie Basah ................................................     124 
26. Hasil Analisis Cooking Loss Pada Mie Basah ...........................................    125 
27. Hasil Analisis Uji Hedonik Pada Mie Basah ............................................     126 
28. Keterangan Grafik Sifat Amilografi Tepung ............................................     132 
29. Foto Proses dan Produk Pembuatan Mie Basah ........................................     133 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui hubungan waktu 
fermentasi terhadap karakteristik mie basah dari tepung millet yang difermentasi 
oleh Lactobacillus acidophilus. Manfaat dari penelitian ini adalah memanfaatkan 
bahan baku lokal, meningkatkan nilai tambah, meningkatkan penggunaan millet 
dalam pengolahan makanan dan mengetahui kondisi modifikasi. 
Penelitian ini menggunakan metode regresi linier sederhana satu faktor 
dengan dua ulangan. Waktu fermentasi yang dilakukan 0 jam, 24 jam, 48 jam, dan 
72 jam. Kemudian, tepung millet yang dimodifikasi dibuat mie basah. Respon mie 
basah yang dianalisis adalah kadar air, kehilangan masakan dan organoleptik. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu fermentasi berkorelasi dengan 
kadar air dan kehilangan masakan mie basah dengan nilai r 0,9989 dan 0,9399. 
Organoleptik mie basah diterima oleh panelis untuk tanggapan terhadap uji warna, 
elastisitas dan rasa. 
 
 
Kata kunci : Mie basah, Lactobacillus acidophilus, Fermentasi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
ABSTRACT 
The purpose of this study was to known the correlation in fermentation time on the 
characteristics of wet noodles from millet flour fermented by Lactobacillus acidophilus. The 
benefits of this study are utilizing local raw materials, increasing added value, increasing the use of 
millet in food processing and knowing the conditions of modification. 
This study uses a simple linear regression method was covered by one factor with two 
replications. Fermentation time was conducted 0 hours, 24 hours, 48 hours,and 72 hours. More 
over, modified millet flour was made wet noodle. Wet noodle responses was analized water 
content, cooking loss and organoleptic.  
The result study indicated that fermentation times was gave correlated with water content 
and cooking loss of wet noodle with r values of 0,9989 and 0,9399. Organoleptic of wet noodles 
are received by panelists for responses to color, elasticity and taste tests. 
 
Keywords: Wet noodles, Lactobacillus acidophilus, Fermentation. 
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I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 
Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) Kerangka 
Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian dan (1.7) Tempat dan Waktu. 
1.1. Latar Belakang 
Menurut Hou dan Kruk (1998), mie basah yaitu salah satu makanan yang 
terbuat dari tepung terigu, garam, air serta bahan tambahan pangan lain. Menurut 
Astawan (2006), mie basah adalah mie yang telah mengalami proses perebusan 
terlebih dahulu setelah tahap pemotongan untaian adonan. Kadar air pada mie 
basah mentah maksimal 35% dan kadar air pada mie basah matang maksimal 65% 
sehingga daya simpannya relatif singkat yaitu 40 jam dalam suhu ruang. 
Menurut SNI 01-2987-2015, syarat mutu mie basah yaitu memiliki bau, rasa 
dan warna yang normal (khas mie basah), kadar air maksimal 35%, kadar abu 
(dihitung atas dasar bahan kering) maksimal 0,05%, dan kadar protein (dihitung 
atas dasar bahan kering) minimal 9%. 
Permintaan akan konsumsi mie di Indonesia terus meningkat, terutama 
untuk bahan makanan mie bakso, mie ayam dan lain-lain, mie telah menjadi 
alternatif bahan pangan utama selain nasi. Mie banyak digemari oleh masyarakat 
luas baik anak-anak, remaja, maupun orang tua. Berdasarkan hasil kajian 
preferensi konsumen, mie merupakan produk pangan yang paling sering 
dikonsumsi oleh sebagian besar masyarakat baik sebagai sarapan maupun sebagai 
selingan (Juniawati, 2003). Menurut Amin (2014), pada tahun 2008, total 
produksi mie di Indonesia baik mie basah, mie kering maupun mie instan 
  
 
mencapai 1,6 juta ton, pada tahun 2013, total produksi mie mencapai 2 juta ton 
dan pada tahun 2014 mencapai 2,2 juta ton. 
Bahan baku pembuatan mie basah yaitu tepung terigu, air, telur dan garam. 
Tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan mie basah yaitu tepung terigu 
berprotein tinggi dengan kandungan protein antara 12 sampai 14%. Tepung terigu 
jenis ini memiliki daya serap air yang tinggi sehingga memudahkan dalam proses 
pengulenan adonan. Tepung terigu terbuat dari gandum yang sulit ditanam di 
Indonesia, sehingga untuk memenuhi kebutuhan tepung terigu Indonesia harus 
mengimpor gandum dari negara penghasil gandum seperti Australia, Ukraina, 
Kanada dan beberapa negara lain. 
Menurut Franciscus Welirang Ketua Umum Asosiasi Produsen Tepung 
Terigu, volume impor gandum Indonesia pada 2014 mencapai lebih dari 7 juta. 
Data Badan Pusat Statistik (BPS) mencatat volume impor gandum pada 2013 
mencapai 6,37 juta ton dan meningkat menjadi 7,43 juta pada 2014. Pada 2015, 
impor gandum Indonesia mencapai 7,49 juta ton. Pada 2016 mencapai 10,53 juta 
ton meningkat 42% dari tahun sebelumnya yang hanya 7,49 juta ton, pada tahun 
2017 naik sekitar 9% menjadi 11,48 juta ton dari tahun sebelumnya. Impor 
gandum Indonesia terbesar berasal dari Australia, yakni mencapai 4,23 juta ton 
atau sekitar 37% dari total impor, terbesar kedua dari Ukraina seberat 1,98 juta 
ton atau sekitar 17% dan ketiga dari Kanada mencapai 14,7% dari total impor. 
(APTINDO, 2018) 
Salah satu upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung impor 
dan untuk meningkatkan ketahanan pangan nasional, maka perlu adanya suatu 
  
 
terobosan dengan mengembangkan penggunaan bahan baku lokal sebagai bahan 
substitusi tepung terigu untuk olahan pangan. Diantara komoditas pangan lokal 
yang berpotensi unggul untuk dikembangkan adalah tanaman jewawut. 
Jewawut (millet) adalah sejenis sereal berbiji kecil yang pernah menjadi 
makanan pokok masyarakat Asia Timur dan Tenggara sebelum mereka bercocok 
tanam tumbuhan serealia lainnya. Jewawut termasuk tanaman ekonomi minor 
namun memiliki nilai kandungan gizi yang mirip dengan tanaman pangan lainnya 
seperti padi, jagung, gandum, dan tanaman biji-bijian lain. Sebagaian besar 
masyarakat belum mengenal jewawut sebagai sumber pangan sehingga selama ini 
tanaman jewawut hanya dijadikan sebagai pakan burung. Padahal tanaman ini 
dapat diolah menjadi sumber makanan guna mendukung ketahanan pangan dan 
mengantisipasi masalah kelaparan (Marlin, 2009).  
Jewawut (millet) dapat dijadikan sebagai pangan alternatif yang perlu 
dipertimbangkan dalam mengatasi ketergantungan terhadap tepung terigu di 
Indonesia yang semakin meningkat dari tahun ke tahun. Kandungan nutrisi yang 
terkandung pada jewawut merupakan salah satu nilai jual yang perlu 
dipertimbangkan. Jewawut merupakan sumber karbohidrat, mempunyai aktivitas 
antioksidan, kaya kandungan vitamin dan mineral, serta memiliki kandungan serat 
pangan yang tinggi sehingga mempunyai efek yang baik untuk kesehatan. 
Jewawut bermanfaat bagi kesehatan karena mengandung karbohidrat 81,52 
persen, dan lemak 1,63 persen (Yanuwar, 2009), protein 11,38 persen, serat kasar 
5,65 persen, kadar abu 3,86 persen, Vit A, Vit C, Ca, Fe, Mg, P (Nurmala, 1997) 
  
 
dan komponen  fenolik  (fenol dan golongan  flavonoid)  yang berfungsi sebagai 
antioksidan (Leder, 2004 dan Sugito, 2012). 
Potensi jewawut yang tersedia cukup besar memiliki peluang dalam 
pengembangan menjadi tepung sebagai produk antara (intermediate product), 
namun tepung dari jewawut memiliki beberapa kelemahan diantaranya kandungan 
amilopektin yang tinggi sehingga memiliki sifat yang terlalu lengket apabila 
ditambahkan air dan sulit membentuk adonan, memiliki kandungan serat pangan 
seperti selulosa, hemiselulosa, ester-ester fenolik dan glikoprotein yang sukar 
larut dan memiliki kandungan asam fitat yang merupakan zat antinutrisi. Oleh 
karena itu perlu dilakukan modifikasi tepung secara fermentasi menggunakan 
mikroorganisme yang dapat memperbaiki kelemahan dari tepung jewawut 
tersebut. Salah satu mikroorganisme yang dapat digunakan yaitu bakteri 
Lactobacillus acidophilus. Penepungan jewawut secara fermentasi seperti pada 
prinsip pembuatan mocaf (modified cassava flour)  yaitu perendaman dan 
penambahan inokulum selama selang waktu tertentu. Teknologi pembuatan 
tepung merupakan salah satu proses alternatif produk setengah jadi yang 
dianjurkan karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur (komposit), dan 
diperkaya zat gizi (fortifikasi). 
Fermentasi merupakan teknik konversi biologis substrat kompleks menjadi 
senyawa sederhana dengan berbagai mikroorganisme seperti bakteri, jamur dan 
kapang. Senyawa-senyawa yang dihasilkan pada fermentasi selain metabolit 
primer juga beberapa senyawa tambahan, seperti karbon dioksida, H2O, asam-
asam organik dan alkohol, antibiotik, protein sel tunggal (PST), serta enzim. 
  
 
Fermentasi adalah metode turun temurun yang digunakan dalam proses 
pengolahan bahan pangan dengan tujuan untuk meningkatkan daya simpan, 
memperbaiki palatabilitas (daya penerimaan) dan memperbaiki kecernaan serta 
meningkatkan nilai nutrisi (Fadlallah dkk., 2010). 
Fermentasi serealia secara alami menggunakan bakteri asam laktat (BAL) 
diketahui dapat menghambat bakteri patogen sehingga dapat meningkatkan 
jaminan keamanan pangan di bawah kondisi lingkungan yang tidak higenis (Towo 
dkk., 2006). 
Produksi pangan secara tradisional melalui proses fermentasi alami/spontan 
berpotensi terjadinya kontaminasi seperti jamur penghasil aflatoksin (Dada dan 
Muller, 1983). Sementara itu, bakteri asam laktat merupakan mikroorganisme 
yang paling banyak digunakan dalam fermentasi bahan pangan karena telah 
diketahui tingkat keamanan aktivitas metaboliknya (Sahlin, 1999). 
Lactobacillus acidophilus adalah salah satu dari delapan genera umum 
bakteri asam laktat (BAL). Lactobacillus acidophilus dapat tumbuh baik dengan 
oksigen ataupun tanpa oksigen, bakteri ini dapat hidup pada lingkungan yang 
sangat asam sekalipun, seperti pada pH 4 sampai 5 atau dibawahnya dan bakteri 
ini merupakan bakteri homofermentatif yaitu bakteri yang memproduksi asam 
laktat sebagai satu- satunya produk akhir (Triana dan Nurhidayat, 2007). 
Berdasarkan pernyataan-pernyataan di atas maka  perlu dilakukan penelitian 
mengenai pembuatan mie basah menggunakan bahan baku tepung jewawut 
termodifikasi fermentasi Lactobacillus acidophilus dengan variasi lama 
fermentasi yang berbeda. 
  
 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi 
yaitu apakah lama fermentasi yang berbeda berkorelasi terhadap karakteristik mie 
basah yang dihasilkan? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud penelitian ini adalah untuk menentukan alternatif proses dalam 
pembuatan mie basah menggunakan tepung jewawut termodifikasi. 
Tujuan penelitian ini adalah mempelajari korelasi perbedaan waktu 
fermentasi terhadap karakteristik mi basah dari tepung jewawut terfermentasi oleh 
Lactobacillus acidophilus. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah: 
1. Memanfaatkan bahan baku lokal yang belum banyak dimanfaatkan menjadi 
bahan baku yang memiliki nilai tambah. 
2. Meningkatkan penggunaan jewawut dalam pengolahan pangan. 
3. Mengetahui kondisi proses modifikasi metode fermentasi optimum yang 
dapat menghasilkan tepung jewawut dengan karakteristik terbaik. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Tepung jewawut terbuat dari biji jewawut melalui proses penumbukan atau 
penggilingan sampai berupa butiran kecil. Jewawut memiliki zat anti nutrisi 
berupa asam fitat (Leder 2004).  Untuk mengantisipasi adanya zat anti nutrisi 
asam fitat pada pembuatan tepung jewawut difermentasi terlebih dahulu 
  
 
menggunakan isolat bakteri asam laktat yang dapat mendegradasi asam fitat 
(Faesal, 2013). 
Menurut Suherman dkk. (2009), pemanfaatan jewawut di Indonesia belum 
optimal, bahkan sebagian besar hanya digunakan sebagai makanan burung. 
Namun di beberapa daerah jewawut dimanfaatkan sama dengan cara pengolahan 
beras dan nasi. Cara pengolahannya yaitu jewawut dijemur kemudian disosoh 
hingga hanya terdapat bagian daging atau endospermanya saja. Masyarakat 
masyarakat Sidrap dan Polewali Mandar membuat makanan tradisional yaitu 
songkolo, buras dan baje dari jewawut yang dicampur dengan gula merah dan 
kelapa. Selian itu jewawut dapat diolah menjadi tepung sebagai produk setengah 
jadi yang dapat dimanfaatkan untuk membuat berbagai produk. Pemanfaaatan 
jewawut secara tradisional di Lombok yaitu dijadikan pangan seperti bubur, dodol 
dan bajet. 
Menurut Dykes dan Rooney (2006), di luar negeri seperti Cina, jewawut 
dianggap sebagai suatu makanan yang bergizi dan sering dikonsumsi untuk ibu 
hamil dan orang tua. Sejak tahun 1990 jewawut di Cina digunakan untuk 
membuat keripik, jewawut gulung kering dan tepung untuk makanan bayi. Di 
Sinegal jewawut diolah menjadi bubur, produk ekstruder atau makanan ringan dan 
pensubtitusi yogurt. Jewawut yang digunakan sebagai sumber pangan umumnya 
yang memiliki warna menarik seperti warna kekuningan dan flavor yang tajam. 
Biji jewawut dikonsumsi sebagai bahan makanan di berbagai negara Asia, Eropa 
bagian Tenggara dan Afrika Utara. Jewawut biasanya diolah dengan cara dimasak 
seperti beras. Di Cina bagian Utara, tepung jewawut menjadi bagian dari makanan 
  
 
pokok untuk membuat adonan mie dan roti. Di Rusia dan Burma (Myanmar) 
jewawut digunakan sebagai bahan untuk membuat cuka, bir dan alkohol. 
Menurut Widyaningsih dan Mutholib (1999), kandungan protein yang 
terdapat dalam jewawut berkisar antara 10,7% sampai 12,8%, sedangkan pada 
tepung terigu hard wheat berkisar 11% sampai 13%. 
Menurut Abate and Gomez (1984), kadar pati dari jewawut berkisar antara 
55,1% sampai 71,6%, sedangkan pada tepung terigu sebesar 78,74%. Menurut 
Prabowo (2010), kadar lemak pada jewawut berkisar antara 2,54% sampai 2,58%, 
sedangkan kadar karbohidrat dari tepung jewawut yaitu 74,52%. 
Biji jewawut mengandung karbohidrat berkisar 60% sampai 80%, selain itu 
jewawut juga mengandung komponen fitokimia yaitu komponen fenolik dan 
golongan flavonoid (termasuk tannin), tetapi kandungan taninnya lebih rendah 
dari sorgum. Warna jewawut disebabkan oleh komponen glikosilvitesin, 
glikosiloritin, alkali-labil, dan asam ferulat. Komponen fenolik ini memiliki sifat 
antioksidan yang dapat menekan reaksi oksidasi yang merugikan bagi tubuh 
(Leder, 2004). Jewawut mengandung mineral seperti (kalsium, besi, magnesium, 
fosfor, seng dan kalium) dan vitamin.  Jewawut (Setaria italica) atau di Sulawesi 
Barat terkenal dengan nama tareang adalah jewawut unggul yang memiliki malai 
sangat padat dengan kandungan protein dan lemak yang jauh mengungguli 
serealia lainnya (Maryanto dkk., 2013). 
Proses fermentasi merupakan proses penguraian/ perombakan bahan 
komplek menjadi bahan lebih sederhana melalui proses biokimia. Protein, pati dan 
  
 
lipid setelah dirombak oleh enzim-enzim digunakan sebagai bahan penyusun 
pertumbuhan dan sebagai bahan bakar respirasi. 
Selama proses fermentasi menyebabkan terjadinya perubahan nilai nutrisi 
yang terkandung dalam biji. Perubahan nilai nutrisi ini dapat digunakan untuk 
memperbaiki nilai gizi atau untuk produk olahan (Suhendra, 2005). 
Menurut Kurniadi dkk. (2013), modifikasi tepung sorgum metode 
fermentasi dengan menggunakan bakteri asam laktat Lactobacilllus acidophilus 
optimum adalah dengan kombinasi lama fermentasi 48 jam dan konsentrasi starter 
6%. Perlakuan tersebut menyebabkan tepung sorgum yang dimodifikasi 
mengalami perubahan fisik berupa derajat keputihan yang lebih baik, kenaikan 
viskositas dan kekuatan gel. Perubahan yang terjadi secara kimia adalah 
penurunan kadar tanin dan gula reduksi serta peningatan kadar protein terlarut. 
Menurut Sudaryati dan Sulistiani (2017) Fermentasi tepung jewawut 
(Setaria italica L.) menggunakan bakteri selulolitik & amilolitik B. 
amyloliquifaciens B7, L. plantarum SU-LS537 dan campuran B. 
amyloliquifaciens dan L. plantarum SU-LS537 berpengaruh pada nilai gizi 
jewawut, fermentasi tepung jewawut menurunkan kadar vitamin, menaikkan 
kadar kalsium 10x lipat, dan secara umum meningkatkan kadar asam amino 
esensial (histidin, treonin, valin, metionin, isoleusin, leusin, fenilalanin, lisin), 
meningkatkan asam amino non esensial (asam aspartat, asam glutamat, serin, 
glisin, arginin, alanin, prolin, tirosin, dan sistein) namun fermentasi tepung 
jewawut dengan B. amyloliquifaciens B7 menurunkan leusin, fermentasi tepung 
jewawut dengan L. plantarum SU-LS537 menurunkan treonin, fenilalanin 
  
 
sedangkan fermentasi campuran inokulum B. Amyloliquifaciens B7+L. plantarum 
SU-LS537 menurunkan asam glutamat dan fenilalanin. Fermentasi tepung 
jewawut dengan B. amyloliquifaciens B7 meningkatkan asam lemak esensial oleat 
tetapi menurunkan linoleat sedangkan fermentasi tepung jewawut dengan L. 
plantarum SU-LS537 meningkatkan linoleat tetapi menurunkan oleat. Fermentasi 
tepung jewawut dengan B. amyloliquifaciens B7 meningkatkan asam lemak non 
esensial miristat, palmitat dan stearat sedangkan fermentasi tepung jawawut 
dengan L. plantarum SU-LS537 meningkatkan miristat dan palmitat tetapi 
menurunkan stearat. 
Menurut Astawan (2006), mie basah adalah jenis mie yang mengalami 
proses perebusan setelah tahap pemotongan. Kadar air mencapai 35 % sehingga 
daya tahan simpannya relatif singkat yaitu 40 jam dalam suhu kamar. Mie segar 
adalah mie yang tidak mengalami proses tambahan setelah pemotongan dan 
mengandung air sekitar 35 %. Penyimpanan dalam refrigerator dapat 
mempertahankan kesegaran mie hingga 50 – 60 jam. Mie segar umumnya 
digunakan sebagai bahan baku mie ayam (Astawan, 2006). 
Menurut SNI 01-2987-2015 syarat mutu mie basah yaitu memiliki bau, rasa, 
dan warna yang normal (khas mie basah), kadar abu maksimal 3%, kadar air 
berkisar 20-35% dan kadar protein minimal 3%. Menurut Astawan (2006) kualitas 
mie basah sangat bervariasi tergantung bahan baku yang digunakan dan proses 
pembuatannya. Kriteria mie basah yaitu bentuk khas mie untaian panjang yang 
dapat mengembang sampai batas tertentu, lentur, dan tidak banyak padatan yang 
hilang apabila direbus. 
  
 
Menurut Florentina (2016) pembuatan mie basah menggunakan tepung 
jagung fermentasi dan tepung terigu dengan perbandingan L1 (10:90), L2 (20:80), 
L3 (30:70) dan L4 (40:60) menghasilkan formulasi mie basah terbaik yaitu L3 
(30:70) dengan perbandingan tepung jagung terfermentasi 30% dan tepung terigu 
70% . Formulasi L3 (30:70) menghasilkan kadar air sebesar 23,31%, kadar abu 
sebesar 1,55%, kadar lemak sebesar 8,50%, kadar protein sebesar 9,11%, dan 
kadar karbohidrat sebesar 57,52%. Sifat fisikokimia mie pada perlakuan L3 
(30:70) yaitu cooking loss sebesar 9,85%, dan daya serap air sebesar 13,50%. 
Skor uji sensori pada perlakuan L3 (30:70) meliputi warna dengan kriteria kuning 
kecoklatan, tekstur dengan kriteria agak kenyal, aroma dan rasa dengan kriteria 
agak khas jagung, kelengketan dengan kriteria agak lengket dan penerimaan 
keseluruhan dengan kriteria suka. 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan  kerangka pemikiran diatas dapat ditarik hipotesis bahwa 
perbedaan waktu fermentasi tepung berkorelasi terhadap karakteristik mie basah 
tepung jewawut terfermentasi oleh Lactobacillus acidophilus. 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Desember 2018 bertempat di 
Laboratorium Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, 
Jl. Setiabudhi No. 193 Bandung. 
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